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WE ARE THE WORLD

Die Truppe ist bunt zusammen-
gewiirfelt. Junge Menschen,
die ihre Heimat aus unter-
schiedlichen Griinden ver-
lassen haben, sie kommen
unter anderem aus Kamerun,
Afghanistan, der Monogolei,
dem libanon. Sie hoffen, dass
man ihnen Asyl gewdhrt und
Osterreich ihre zweite Heimat
wird. Sie sind nicht mit leeren
Hénden gekommen, sie
haben uns die Difte und
Geschmdcker ihrer Heima
milgebracht.

Wien Cooks. Das Projekt
Begonnen hat alles 2007
beim Sommerfest von
,connecting people”, einer
Organisation, die junge
Flichlinge befreut und
Patenschaften organisiert.
Barbara van Melle, bekannte
Fernsehjournalistin und leiterin
von Slowfood Wien,
moderierte die Veranstaliung.
Bei der Planung war die Idee
entstanden, die Jugendlichen
mitkochen zu lassen. Grofle
Begeisterung bei Kéchen wie
Gdsten war das Ergebnis und
der Startschuss fiir ein
Catering der besonderen A,

Slow Food

Das Catering

Die Slow Food Wien Cooks
kann man auch buchen.

Fiir kleinere und grélere
Events bis 200 Personen.

Die jungen leute kochen
Gerichte nach Rezepten

aus ihrer Heimat, verwendet
werden groBreils Bioprodukle.
Die Wien Cooks arbeiten mif
dem professionellen Calerer
Tip Top Table zusammen und
werden von Slow Food Wien
gemanagf.

www.slowfoodwien.at
jelka.perusich@slowfoodwien.at

Kochen und Essen sind ein wesentlicher Teal der kuhurellen |dentitat.
Ein Integrationsprojekt mif jungen Asylwérbern soll eine Brucke

swischen Kulturen schlagen und heimatlosen N\enschen den Start 4 Fotos Die Wien Gooks mit ihren
y engagierten Promotorinnen -
= i : g Barbara van Melle (ganz rechts)
H’] eln neues Leben Unter NU;’ZUF‘IQ .lhi‘er é *énwmogh(:hen ; : und deren Tochter Jelka Perusich
B sk S ? (5. von links).

REZEPTE: SLOW FOOD WIEN COOKS | FOTOS: MICHAEL MARKL

GUSTO 01,2009 33




Gefﬁ"te Teigta SChen Huuschuur 4 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde

500 g glattes Mehl
1 EL Salz

Ca, 300 ml Wasser
{nach Bedarf)

Fille:

1 mittlere Zwiebel
2 Knoblauchzehen

500 g mageres
Rinderfaschiertes

Salz, Pfeffer
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1 Aus Mehl, Salz und Wasser einen elastischen Teig kne-
ten. Teig zudecken und bei Zimmertemperatur ca. 30 Mi-
nuten rasten lassen.

2 Zwiebel und Knoblauch schilen und fein hacken.
Faschiertes, Zwiebel, Knoblauch, Salz und Pfeffer gut ver-
mischen.

3 Aus dem Teig diinne Rollen formen und davon nussgro-
fe Stiicke abschneiden. Mit dem Nudelholz flach rollen
und mit 1-2 EL der Rindfleischmischung fiillen. Zu Ta-
schen verschliefen. Die Originaltechnik ist schwierig, ein-
facher ist es, die Rinder mit einer Gabel zusammenzudrii-

cken. Taschen im Dimpfeinsatz 20 Minuten garen.

Né&hrwert pro Portion
631 keal: 7 g EW; 50 g Fett;
40 g KH; 3,2 BE; 194 mg Chol.

KAROTTEN-KRAUT-SALAT

4 Portionen, Zubereitung ca, 15 Minuten

500 g Karotten, %2 Kopf Weiikraut
2 Zwiebeln, ca. 5 EL Essig
Ca. 8 EL Sonnenblumendl

Salz, Zucker

Karotten und Zwicheln schilen. Karotten,
Kraut und Zwiebeln in feine Streifen
schneiden, mit Essig, O, Zucker und Salz
nach Geschmack marinieren.

Nihrwert pro Portion
51 keal; 0,4 g EW: 0 g Fett;
10 g KH; 0.8 BE; 0 mg Chol.
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T;ig in schmale Streifen schneiden.

Sie WICK Griiz

Pro biert haben,
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MOHAMMAD
RASOULI &
IMRAN HAIDARI

Imran (rechis) und
Mohammad kommen aus
Alghanistan. Mehammad
stammt aus einem kleinen
Dorf im Norden. Dort,
erzdhlt er, wird am Boden
tzend gespeist. D\
Tischtuch” wird auf de

EJ‘;

T“;‘pvt'h gelegl mif den
"nuern vwm direkf aus den
In gegessen, dazu
hwaizer Tee mit
frunken. Imran
zur Schule.
Mo ‘ic:mrmd hat subsidéren
Schuiz, er darf in eil
Restaurant in der
arbeiten. £r méchte germe
21 bleiben und den
Menschen die afghanische
Kultur und lebensweise

i
naheoringen

JAMAL EL MORAEI
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_m‘iron .n Osterreich
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“ht eine Ausuwwq
/
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neugier Jqﬁw Jumci Mann,
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Rindfleisch-Eintopf mit Zitronen cnome savz

4 Portionen, Zuberaitung ca. 90 Minuten

% Pkg. Kréutermix
Ghorme Sabzi*
(Lauch, Dille, Bockshornkiee, etc.)

3 getrocknete Zitronen*
500 g Rindfleisch

2 Zwiebeln

1 Tasse Ol

1 Dose Kidney-Bohnen

1 Dese passierte Tomaten
{400 g)

Je 1 MS Kreuzkiimmel,
Koriander, Kardamom,
Nelken, Pfeffer, Zimt,
Chili, schwarzer Senf,
Kurkuma (gemahlen)

* Erhdltlich in erientalischen
Lebensmittelgeschéften,

2.8. Ariana Market, 1160 Wien,
Lerchenfelder Giirtel 25

1 Kriutermix in Wasser einweichen und ca. 30 Minuten zie-
hen lassen. Zitronen ebenfalls in Wasser einweichen, damit sie
nichr aufschwimmen, mit einem Brett oder Topf beschweren.,
2 Rindfleisch wiirfelig schneiden, Zwiebeln schilen und fein
hacken. Kriuter in einem Sieb gut ausdriicken und in wenig Ol
anrosten. Unter Rithren ca. 10 Minuten braten, bis das Wasser
verdampft ist.

3 Restliches Ol erhitzen, Zwiebeln darin glasig anschwitzen,
Fleisch zugeben und anbraten, Kriuter zugeben. Zitronen aus
dem Wasser nehmen, mit einer Gabel mehrmals anstechen, zu-
geben, mit etwas heiflem Wasser aufgieflen und zugedeckt ca.
30 Minuten diinsten.

4 Gewiirze zugeben. Bohnen abgieflen und unter das Fleisch

mischen, Tomaten zugeben, diinsten, bis das Fleisch weich ist.

Né&hrwert pro Portion
637 kcal: 7 g EW; 50 g Fett;
40 g KH; 3,2 BE; 184 mg Chal.

GEWURZ-REIS

4 Portionen, Zubereitung ca. 15 Min.

300 g Basmati-Reis (gewaschen)
1 mittlere Zwiebel

2 Erdapfel, 2 Karotten

4 EL Olivenal

Je 50 g gehackte Walniisse,
geschélte Mandeln, Pistazien
und Rosinen

1 Gemiise schilen. Zwiebel in
feine Ringe, Erdipfel in 1 cm dicke
Scheiben, Karotten in feine Stifte
schoeiden. Zwiebel in 3 EL Ol
anrdsten, Erdipfel kurz anbraten,
Reis zugeben. 500 ml Wasser
zugiefien, Reis zugedeckr diinsten.

2 Karotten im resclichen Ol rosten.
Reis in eine Schiissel fiillen, mit
Karotten, Niissen und Rosinen
bCSCFﬂllEn.

Néahrwert pro Portion
51 keal; 0,4 g EW: 0 g Fett;
10 g KH; 0,9 BE; 0 mg Chol.

Gelo lost
von innen.

Bronchitis? Husten?

Nebenhohlen-Entziindung?

GeloMyrtol® wirkt dort, wo es
wirken soll — in den Atemwegen.
Ihr Problem wird von innen gelost.

— Es geht lhnen schnell besser

— Zaher Schleim wird geldst und
abtransportiert

— Weniger verschieppte Infektionen

— Sie sparen so manches
Antibiotikum

Rein pflanzlich.




Kokoskuchen mit Ananas

1 Backblech (ca. 24 Sticke), Zubereitung ca. 1 Stunde

200 g Kokosraspeln
1 % Ananas
300 g Butter
200 g Kristallzucker
1 Pkg. Vanillezucker
6 groBe Eier

170 g dunkle Schokolade
(fein gerieben)

300 g glattes Mehl
2 TL Weinstein-Backpulver

Garnitur:
250 g dunkle Schokolade
250 ml Schlagobers

Butter, Mehl
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1 Kokosraspel in der Pfanne hellbraun résten und erkalten las-
sen. 3 EL davon fiir die Dekoration beiseite stellen. Ananas
schilen, ,Augen” entfernen. Die Hilfte der Ananas in kleine
Wiirfel, restliche in Scheiben schneiden.

2 Fin tiefes Backblech mit Butter bestreichen und mit Mehl
ausstreuen. Rohr auf 180°C vorheizen.

3 Butter, Zucker und Vanillezucker schaumig rithren. Eier
einzeln unterrithren. Schokolade, Kokosraspeln und Ananas-
wiirfel unterheben. Mehl und Backpulver mischen und unter-
heben. Teig auf das Blech streichen und im Rohr ca. 30 Minu-
ten backen. Kuchen auskiihlen lassen.

4 Fiir die Garnitur Schokolade und Schlagobers aufkochen
und den Kuchen damit iiberziehen. Kuchen mit Ananasschei-
ben belegen, mit Kokosraspeln bestreuen. Mit restlicher Scho-
koladeglasur verzieren. Schokolade erkalten lassen, Kuchen in

Stiicke schneiden.

Néhrwert pro Stiick
631 keal, 7 g EW; 50 g Fett;
40 g KH; 3,7 BE; 194 mg Chol.

CHRISTIANE GNAHORE
(Elfenbeinkiste]
PAULETTE DEUGOUE
(Kamerun)

n jungen Fra

3 bzw. 5 jahren

11T

in Osterreich. , Wir wollen

uns hier zuha fibien "
Der VWansch wird ihnen
nicht immer leicht gemacht.
Abschilzige Blicke, bose
Bemerkungen ~ Alltag fiir
Menschen mit dunkler
fauvifarbe. Am Anfang war
ler splirbare Rassismus &in
Sehock, erzdhlt Christiane,

2 | | « ¥
Und dass visle Europder

SR e e
giaboen, in AlfkG gabe

keine Kultur und keine

Zivilisation, drgert sie immer
wieder. Sie hat

viele gute Erfahrun

gemaocht und Sster

Freunde gefunden. Hobbys?
Kochen! lacht Pauletie (rechis).
Nichi nur afrikanisch, sie liebt
auch Schn

L






